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Pourquoi ce guide? 

À qui s’adresse ce guide? 

Un groupe de travail composé de plusieurs ADA sur la théma-
tique diversification a imaginé un projet pour mieux connaî-
tre l’activité de transformation du miel dans les exploitations 
apicoles.

Sous forme de guide, le projet vise à permettre aux apiculteur.
trices de mieux appréhender les techniques de transformation 
du miel pour produire une variété de produits tels que le pain 
d’épices, les nougats blancs et noirs, les bonbons et les pâtes 
à tartiner.

Pour atteindre ces objectifs, le guide a été réalisé grâce à : 

 �	�des enquêtes en ligne, qui ont été menées pour recueil-
lir des données technico-économiques et identifier les 
besoins des professionnels. 

 �	�des entretiens, qui ont été  réalisés avec des apiculteur.tric-
es et des structures spécialisées pour collecter des retours 
d’expérience et des avis sur les processus appliqués. 

 �	�une recherche bibliographique, qui a permis d’y inclure les 
informations techniques et réglementaires existantes.

Ce guide abordera divers aspects techniques et réglementaires, 
notamment le type et la quantité de miel transformé, les informa-
tions sur le matériel nécessaire, le laboratoire de transformation 
et les matières premières. Il expliquera comment élaborer et 
diversifier les recettes pour les différents produits transformés. 
Les processus et étapes de fabrication, les temps de production, 
l’emballage et l’étiquetage, la commercialisation et le stockage 
seront également détaillés.

Voici un extrait des questions que les apiculteur.trices de la région formulent auprès de l’ADA Occitanie depuis quelques années. En 
2024, l’ADA Occitanie recrute Sara Hourany pour répondre à toutes ces questions sous la supervision de Margaux Maurage. 

Ce guide s’adresse aux :

 �	porteurs de projet, 

 �	apiculteurs et apicultrices souhaitant intégrer un atelier de transformation, 

 �	apiculteurs et apicultrices voulant faire évoluer ou optimiser leur atelier de transformation.

La filière apicole, comme le monde agricole, fait face à des défis majeurs qui compromettent la viabilité de ses activités. 
Plusieurs facteurs en sont la cause. Notamment, le changement climatique qui provoque une variabilité de la produc-
tion, la perte de colonies et des difficultés à développer le cheptel. De plus, la hausse des coûts des intrants et des 
charges fixes pèse lourdement sur les exploitations apicoles. À cela s'ajoutent des problèmes de commercialisation, 
relativement nouveaux pour la filière. La diversification apparaît comme une potentielle solution aux défis actuels qui 
s'intensifient chaque année, permettant ainsi d'augmenter sa gamme et de stabiliser les revenus.

Combien coûte la mise en place d’un atelier de transformation ?  Où trouver des recettes ? Combien de temps est 
nécessaire pour la production ? Quelles sont les normes à suivre quand on transforme ? Combien coûte la mise en 
place d’un atelier de transformation ?  Comment fixer une DDM ? Quel emballage choisir ?  Comment évaluer sa marge 
et ses tarifs de vente quand on fait des produits transformés? 
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Pour enrichir le contenu, le guide s’appuie sur des entretiens effectués auprès de différents partenaires. Des apiculteur.
trices adhérent.es à l’ADA Occitanie ont fourni des conseils sur leur activité de transformation, leurs astuces et leurs 
recettes. Des formateurs de CFPPA, des Organismes Professionnels Agricoles ou associations ont été consultés sur 
les aspects réglementaires et administratifs. Enfin, d’anciens confiseurs et pâtissiers ou formateurs et les différentes 
ADAs ont apporté leur expertise.


